PRIOR

Kyllingfilet med grillet kal og asparges

Kyllingfilet er alltid godt pa grillen og felg denne fremgangsmaten for & sikre at

den blir gjennomstekt. Serveres med grillet kal, asparges og urtesmer.



Slik gjer du:

Ta frem kyllingen. Bland sammen olje, finhakket estragon, gresslek og revet

hvitlek i en skal. Sett til siden.

Vask grennsaker og grill kyllingen

Vask grennsaker og del opp kalen i store bater. Bland sammen smer med

finhakket estragon og gresslek, smak til med salt og pepper.

Salt og pepre kjottet. Grill kyllingen og en halv sitron pa hey temperatur, pa
direkte varme, ca. 3 min pa hver side. Legg over til indirekte varme og pensle
kjettet med urteoljen i omganger. Grill grennsakene til de fatt litt farge og blitt

litt myke. Server kyllingen med salattopper, grillede grennsaker og urtesmer.

Ha over sitron og server



Ha over litt presset sitronsaft fra den grillede sitronen og server gjerne med

litt remme.

Haper det smaker! Vel bekomme, hilsen PRIOR.



Produkter i denne oppskriften

Kyllingfilet 650g Enh

Ingredienser

Du trenger

PRIOR Kyllingfilet
Olivenolje

Estragon (grovhakket)
Hakket gresslok
Hyvitleksfedd

Sitron (saften)

Salt & Pepper

Allergener

4 stk

0,5dl

1 neve

2 fedd

0,5 stk



